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1  Introducción 
En el mercado europeo existe una gran cantidad de productos derivados de plantas naturales, 
cotidianamente reconocidas con propiedades biológicas (antioxidantes, antisépticas, diuréticas, 
estimuladoras del sistema nervioso central, cicatrizantes, sedantes, expectorantes, digestivas, 
etc.). Algunas de estas plantas han sido utilizadas en medicina tradicional desde tiempos 
remotos, y se toman en forma de infusiones, comprimidos o extractos hidroalcohólicos. 
La producción de extractos supercríticos a partir de estas plantas ha recibido creciente interés en 
las últimas décadas y ha llevado al mercado una serie de extractos que se comercializan, como 
aditivos alimentarios (saborizantes, aromatizantes, antioxidantes, etc.). Entre las numerosas 
plantas labiadas investigadas, destacan, entre otras, las variedades de salvia (Salvia officinalis), 
orégano (Origanum vulgare L.) y romero (Rosmarinus officinalis). 
La extracción de estas matrices vegetales utilizando CO2 supercrítico (CO2-SFE) puro o con co-
solventes ha sido ampliamente documentada en la literatura, como se ex plica en revisiones 
recientes [1, 2]. Las distintas condiciones de extracción utilizadas en los diversos trabajos, así 
como la diversidad de equipos, escala del proceso, pre-tratamiento de la matriz vegetal, etc., 
hacen que la comparación entre las diversas plantas no sea una tarea fácil. 
En este trabajo se llevó a cab o la extracción de tres variedades de plantas labiadas, salvia, 
orégano y romero, cultivadas en la región de Murcia (España) utilizando el mismo protocolo de 
preparación de la materia prima así como el mismo equipo y procedimiento de extracción. Se 
comparó el comportamiento cinético de la extracción, estudiando tanto el rendimiento como la 
composición de las fracciones obtenidas.  
2 Resultados 
Las Figuras 1 y 2 muestran los resultados obtenidos para el rendimiento de extracciones 
llevadas a cabo a 40°C y utilizando el mismo flujo de CO2 (40 g/min). En todos los casos, la 
materia prima utilizada (hojas de la correspondiente planta) se sometió a una molienda 
criogénica y posteriormente a un tamizado. La fracción con tamaños de partícula comprendidos 
entre 500 y 1000 µm fue la que se empleó para llevar a cabo la extracción. El equipo utilizado 
(Thar Technology, Pittsburgh, PA, USA, modelo SF2000) está provisto de una celda de 
extracción de 2 litros que permite una carga de 0.55 kg del material vegetal molido y tamizado, 
manteniéndose una porosidad en el lecho de extracción aproximadamente constante (0.7).  
La Figura 1 corresponde a extracciones llevadas a c abo a u na presión constante de 30 MPa 
(extracción a presión constante, EPC, mientras que en la Figura 2 se muestran los resultados 
obtenidos de ensayos realizados aumentando la presión con el tiempo de extracción (extracción 
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a presión variable, EPV). Para EPC la presión de extracción fue 30 MPa, mientras que en EPV 
el procedimiento de extracción se llevó a cabo a 1 2 MPa durante los primeros 90 m inutos, 
aumentando la presión hasta 18 MPa durante los siguientes 90 min, y a 32 MPa en los últimos 
90 min de extracción. 
Como puede observarse comparando los resultados de las Figuras 1 y 2, los rendimientos de 
extracción son siempre más altos en EPC, como resultado de aplicar mayores presiones durante 
mayor tiempo de extracción. Asimismo, a presión constante de 30 MPa, el material vegetal 
extraído se encuentra prácticamente agotado a las 4.5 horas de extracción (CO2/planta = 20 
kg/kg) en el caso de salvia y orégano, mientras que en la extracción de romero la materia prima 
vegetal aún no está agotada. Los resultados de las extracciones con presiones variables (EPV) 
muestran, además de menores rendimientos de extracción, que ninguna de las tres plantas 







































Figura 1. CO2-SFE a presión constante (EPC) de 
hojas de salvia (), orégano () y romero (). 
Figura 2. CO2-SFE a presión variable (EPV) de 
hojas de salvia (), orégano () y romero (). 
 
Los extractos obtenidos fueron analizados por GC-MS y HPLC. Se determinó la variación del 
contenido de ciertas sustancias claves, identificadas en cada uno de los extractos, en función del 
tiempo de extracción. En general, la concentración de los compuestos característicos del aceite 
esencial, con potencial propiedad antimicrobiana (monoterpenos como el canfor en la salvia, 
carvacrol en el orégano, o eucaliptol en el romero) disminuye conforme avanza la extracción, 
mientras que la concentración de los compuestos con propiedades antioxidantes (compuestos 
fenólicos) es mayor en las últimas fracciones recogidas. Por lo tanto, un fraccionamiento 
adecuado del extracto en función del tiempo de extracción permitiría obtener una fracción 
concentrada en compuestos con una deseada actividad funcional. 
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